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Introducao

A polpa de frutos do pequizeiro (me-
socarpo interno) que fica aderida ao
carogo é utilizada amplamente na culi-
naria do Centro-Oeste, sendo também
apreciada em alguns estados do Norte e
Nordeste, em Minas Gerais e Sdo Paulo
(Oliveira et al., 2008). No Ceara, a es-
pécie mais comumente encontrada é a
Caryocar coriaceum Witt, e no Cerrado
a espécie Caryocar brasiliensis Camb.
O dleo de pequi extraido da polpa, além
de saborizar alimentos, também possui
valor nutricional. Entre os componentes
predominantes e de maior relevancia,
destacam-se os acidos graxos oleico e

palmitico e os carotenoides. Além des-
tes componentes majoritarios, estao
presentes vitaminas do complexo B
(B1, B2, B3), vitamina A e E, e mine-
rais (Cardoso et al., 2013). Na literatura,
sdo encontrados trabalhos indicando o
beneficio do 6leo por meio dos efeitos
antioxidantes e cardiovasculares prote-
tores (Miranda-Vilela et al., 2009; Ascari
et al., 2013; de Carvalho et al., 2015).

Considerando-se o0s componentes
presentes no 6leo de pequi, os de maior
instabilidade s&o os carotenoides e as
vitaminas (Boon et al.,, 2010; Ribeiro
et al., 2011; Ribeiro et al., 2012). Os ca-
rotenoides, quando absorvidos no trato
gastrointestinal, atuam como antioxidan-



tes no organismo e eliminam radicais
livres (Fiedor; Burda, 2014). O 3-carote-
no é o carotenoide predominante na pol-
pa do fruto, equivalendo a 90% do total
de carotenoides encontrados no pequi
(Oliveira et al., 2006). Podem facilmente
sofrer reagbes de isomerizagdo e oxi-
dacgao devido a sensibilidade a acao de
fatores como luz, calor e pH. Outra im-
portante caracteristica € a sua capacida-
de de conversdo em vitamina A, assim
denominado como carotenoide pro-vita-
mina A (Ribeiro, 2010).

Uma alternativa a ser estudada vi-
sando proteger, evitar reagdes indese-
javeis, mascarar odores ou promover
liberagdo gradativa e/ou controlada de
seus componentes com valor nutricional
agregado é o encapsulamento do dleo
de pequi.

Uma das técnicas de encapsulamen-
to mais recomendadas para bioativos de
natureza lipofilica é a coacervagao com-
plexa. Consiste na interacdo de polime-
ros catidnicos e aniénicos soluveis em
agua, que formam uma fase rica em po-
limeros, denominados de coacervados
complexos. O emprego desta técnica é
vantajoso por ser simples e a precipita-
¢ao dos coacervados ocorrer facilmente
em condigbes de temperaturas baixas
(cerca de 10 °C).

Neste trabalho, esta descrito como
proceder para a formagdo de micropar-
ticulas de o6leo de pequi (6leo de pequi
microencapsulado) a partir de matrizes

de goma de cajueiro e gelatina bovina
utilizando-se a técnica de coacervagao
complexa. Estas matrizes foram esco-
Ilhidas em razdo do carater anidnico e
catiénico da goma de cajueiro (um po-
lissacarideo ainda sem valor econdbmico
agregado) e gelatina (uma proteina de
baixo custo), respectivamente.

Formacao das
microparticulas de
Oleo de pequi

Preparacao da goma de cajueiro

O isolamento de polissacarideos do
exsudato do cajueiro pode ser feito a
partir de metodologia descrita por Silva
et al. (2017). O exsudato é triturado
em moinho de facas e, em seguida,
solubilizado em agua na proporgéo de
300 g da amostra para um litro de agua.
Apbs a solubilizagéo, a amostra é filtrada
e centrifugada (15.303 x g por 10 min a
25 °C). Na sequéncia, o sobrenadante é
precipitado em etanol 96° GL (1:3, v/v)
durante 24 h sob refrigeragcéo (2—-8 °C).
O excesso de etanol é eliminado e o
precipitado seco em estufa de circulagao
de ar a 60 °C. Por fim, o material seco &
triturado, resultando na goma de cajueiro
isolada.

Producao das microparticulas

Oleo de pequi (1 g) é adicionado a
100 mL de solugéo de gelatina tipo B
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bloom 225 (forga de gelificagédo) prece-
dente de pele e couro bovino (1% m/v)
previamente dispersa (em ultraturrax)
e submetido a homogeneizacdo em
ultraturrax. Na sequéncia, 100 mL de
solucdo da goma de cajueiro isolada
(2% mlv) sao adicionados a emulséo
e homogeneizados; em seguida, sao
adicionados 400 mL de agua destilada e
homogeneizados novamente. Todas as
homogeneizacdes sao feitas em ultra-
turrax a 10.000 rpm por 3 minutos. Por
fim, o pH da mistura é ajustado para 4,5
(HCI 2 M) e a solugao é submetida a re-
frigeragao (2-8 °C) por 24 horas. Apos,
observa-se nitidamente a formagao de
duas fases em que o precipitado contém
os coacervados aglomerados (Figura 1).

Figura 1. Imagem referente a precipitagdo
dos coacervados (microparticulas) com o6leo
de pequi em matriz de goma de cajueiro e
gelatina em pH 4,5.

Um fluxograma de cada etapa da
metodologia para a formacado das

microparticulas esta representado na
Figura 2.
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Figura 2. Fluxograma das etapas de
preparagéo das microparticulas de oleo de
pequi utilizando-se matrizes de gelatina e
goma de cajueiro.
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A solugdo contendo os coacervados
pode ser liofilizada a fim de desidratar
as microparticulas e facilitar o
transporte e o armazenamento. Assim,
recomenda-se fazer uma centrifugagao
da solugédo a 15.303 x g por 10 min a
25 °C para remover o excesso de agua
e, na sequéncia, o congelamento em
ultrafreezer por 24 h a -80 °C para entao
submeter a solugéao a liofilizagao.

A partir da metodologia descrita, sdo
obtidas microparticulas heterogéneas
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com cerca de sete micrometros (Figura 3)
e com eficiéncia de encapsulamento de
cerca de 70% (calculado em razdo do
Oleo retido no interior das microparticulas
e do dleo total encapsulado).

Figura 3. Imagem obtida por microscopia
optica dos coacervados formados a partir de
emulsdo de goma de cajueiro/gelatina/éleo
de pequi, pH 4,5.

O rendimento do processo de
formacado das microparticulas é em
torno de 53% apds secagem por
liofilizacdo, considerando-se a massa
final das microparticulas em relagéo a
massa inicial das matrizes (gelatina e
goma de cajueiro) e do 6leo de pequi
em percentagem (Nascimento, 2016).
Andlises  fisico-quimicas realizadas
para avaliar a oxidagdo do 6leo e o
teor de carotenoides das particulas
indicaram uma pequena alteragdo nas
caracteristicas do 6leo (< 30%), embora
ndo tenha ficado claro se a reducgao
ocorreu devido ao método de extracao
do dleo de dentro das microparticulas

(por aquecimento) ou ao método de
encapsulamento (Freitas et al., 2017;
Ribeiro et al., 2017).

Consideracoes

O encapsulamento do oleo de
pequi por coacervagdo complexa, a
partir de matriz de goma de cajueiro
e gelatina, € um processo atrativo,
haja vista a simplicidade e néo
envolver temperaturas elevadas. As
microparticulas poderiam ser utilizadas
como alternativas a capsulas comerciais
de 6leo de pequi para uso nutracéutico
ou poderiam ser introduzidas na
formulagéo de cosméticos, alimentos ou
bebidas mediante a realizagao de testes
especificos de validacdo para cada
aplicagéo.
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